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{§4) Procede de cuisson pasteurisation de produits alimentaires dans leurs 
d'une machine combinant cuisson et refroidissement 



emballages sous vide d'air realise a I'aide 



@ Llnvention consists a cuire et pasteuriser des produits 
alimentaires dans leurs emballages sous vide d'air. 

Par un procede, des machines et un traitement thermique 
bien adapte, on obtient un produit ayant les avantages de 
conservation d'un produit pasteurisfc et I'avantage culinaire 
d'un produit frais. 

Le procede est represents sur la figure 1 dans son en- 
semble. 
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La presente invention concerne un proc^de de cuisson, pasteurisation de produits 
alimentaires dans ieurs emballages sous vide d'air realise & I 'aide d'une machine 
combinant cuisson et refroidissement. 

La realisation de ce procede\ h partir d'installations. (batrment, materiel et 
5 outiliage) adaptees et agrees par le Ministere de I 1 Agriculture et des diverses 
administrations, se decomposers comme suit : 

- stockage de matiere premiere brute h travailler. 

- preparation de base des produits a cuire. 

- conditionnement a cru sous vide d'air des produits a cuire dans Ieurs emballages. 
10 - mise en place du combine cuisson pasteurisation. 

- refroidissement. 

- cuisson pasteurisation a coeur des produits dans Ieurs emballages sous vide d'air. 

- blocage refroidissement h coeur des produits dans Ieurs emballages sous vide d'air 
apres cuisson. 

15 - stockage des produits finis (cuits et refroidis) dans Ieurs emballages sous vide 
d'air. 

- distribution des produits cuits pasteurises dans Ieurs emballages sous vide d'air 
apres stockage. 

- utilisation du produit cuit pasteurise* dans son emballage sous vide d'air chez le 
a) client. 

- reglementation des methodes de travail pour la realisation de ce proce'de\ 

- reglementation des normes et precautions d'hygiene alimentaire pour avoir le 
resultat escompte. 

- difference de ce precede par rapport a tout autre procede en traditionnel. 
25 - avantages de ce procedd par rapport a tout autre proedde. 

Le stockage de matiere premiere brute a travailler devra se faire en chambre froide 
positive de 0 + 3°. Ce stockage devra itre conforme aux normes de la legislation 
en vigueur (pas d'emballages bois ou carton). Les etageres de rangement devront 
etre en acier Inoxydable ou en P. V. C. alimentaire. La figure 1 represente I'ate- 

30 lier de fabrication ou le procede peut Stre realise et ou se trouvent la chambre 
froide de stockage des matieres premieres brutes a travailler (1), les etageres de 
rangement (2), la salle de preparation de base (3), des marmites. de liaison (4), la 
plaque coup.de feu (5), la table de travail (6), les planches inoxydables (7), les 
armoires de rangement (8), des rideaux a lanieres (9), la machine de conditionne- 

35 ment sous vide d'air (10), des armoires de rangement (11), un chariot de cuisson 
(12), le combine de cuisson refroidissement (13), I'element refroidissement (14), 
I'element cuisson (15),' la salle cuisson refroidissement (16), les chambres froides 
produits finis (17), des etageres de rangement (18), la salle de conditionnement 
sous vide (19) ; le sens du circuit de travail et de circulation des produits est indi- 

40 que par les fleches (20). 
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La preparation de base de ces produits consiste a par.tir de !a matiere premiere 
brute a travailter a : parer, marquer ou Her ces divers produits. Apres cette phase 
de travail, un assaisonnement sera effectue* (sel, poivre, Apices, matieres grasses). 
Ces operations seront realisees dans une salle de preparation sous temperature 
5 contr6le*e. Tous les apparells servant a realiser ces operations devront etre agrees 
par les diverses administrations. 

Pour I'ensemble de ces operations le personnel devra porter une tenue antibacterie 

et aseptisee (bottes de travail, blouse, masque, calot, gants). 

La coutellerie et le petit outillage devront etre regulierement aseptises. 

10 Apres la phase preparation, les produits alimentaires crus seront conditionnes sous 
vide d f air dans des emballages de cuisson agrees pour des cuissons alimentaires. Ces 
embaliages pourront etre de nature souple ou rigide, en matiere plastique ou alliage 
leger. Ce conditionnement se fera au moyen d'une machine adaptee a cet effet. La 
machine devra etre agreee pour cet usage suivant les normes de la legislation en 

15 vigueur. Ce conditionnement se fera dans une salle ou la temperature sera .stabilise 
a + 10°. Le personnel devra porter une tenue anti -bacteria et aseptisee (bottes, 
blouse, calot, masque, gants). II sera impe'ratif que ce£ normes d*hygiene soient 
respectees, 

Afin de pouvoir cuke et refroidir a coeur ces produits dans leurs emballages sous 
20 vide d'air, un combine cuisson refroidissement a ete mis au point. Les elements 
pnncipaux de ce comoine seront : bac de chauffe, bac de ref roidissement, deux 
pompes aspirantes, refoulantes, une chaudiere vapeur, deux sondes, manometre, 
table de programmation et divers accessoi res de branchement. Le foncttonnement de 
cet appareil sera revendique dans le poste cuisson et refroidissement. 
25 La figure 2 represente la combine cuisson refroidissement en perspective : on y 
distingue la chaudiere vapeur (1), le manometre pressldn (2), I'electrovanne circuit 
vapeur (3), la pompe bain de chauffe (4), la canalisation (5), la table de program- 
mation (6)", la sonde bain de chauffe (7), la croix aspiration bain de chauffe (8), 
Parrive*e vapeur (9), I'isolation des bains (10), les cales de chariot (1.1), le bain de 
30 glace (12), la croix aspiration bain de refroidissement (13), la pompe refroidisse- 
ment (14), le support de croix de refoulement (15), la croix diffusion refroidisse- 
ment (16), la croix diffusion de chauffe (17), les bacs (18) ou s'effectuent le bain 
de chauffe (19) et le bain de refroidissement (20). 

Apres la phase conditionnement, les produits crus emballes sous vide d'air seront 
35 ranges sur le chariot servant a cuire et refroidir. Cette operation de reallsera dans 
la salle cuisson refroidissement. Apres rangement sur le chariot, les emballages ne 
devront pas etre en contact entre eux, de facon a permettre au liquide de chauffe 
(eau) de pouvoir cuire a coeur par contact homogene et de ce fait, d'avoir une 
penetration a coeur tres rapide tout en ayant une cuisson d'une homogeneite par- 
40 faite. La disposition des produits sur le chariot sera tres importante. 
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Ensuite, le chariot rempli d'emballages & cuire sera, au moyen d'uo palan electri- 
que, plonge dans !e bain d'eau 'de cuisson regule a une temperature de + 87°. Cette 
temperature de depart de bain pourra §tre sup^rieure a 87 p de fa$on a corriger le 
pbnt thermlque causi par I'inertie du chariot charge + 14* +87°. Apr&s equiti- 
5 bre des masses, la temperature sera r£gulee par une programmation m^canique agis- 
sant sur une elect rovanne liberant de la vapeur provenant de la chaudifere. Cette 
commande de regulation sera faite par deux sondes controte plong^es dans le bain, 
cette temperature sera homogene sur Pensemble du bain par I 'aspiration et le 
refoulement qu'effectuera en permanence une pompe pour la regeneration de ce 

10 bain. Oes turbulences naturelles seront credes au niveau du bain par les rampes 
d'aspiration et de refoulement qui faciliteront le brassage de I'eau et par ce fait 
I'homogeneite du contact d'eau sur les emballages. Un disque enregistreur fixe sur 
la table de programmation nous donnera le couple de cuisson oti seront port^s : 
temps, montee en temperature, pasteurisation, descente h 0 + 3°, .Un klaxon et 

15 temoln de fin de cycle nous signalera la fin du programme. 

Apres la fin du cycle de cuisson, le chariot devra etre rapidement hisse et plonge 
immediatement dans le bain de refroidissement. Toutes ces regies devront etre res- 
pecters afin d'ob'tenir les resultats de pasteurisation cuisson escomptes. Ces regies 
nous permettent une montee et penetration de chaleur a coeur du produit tres rapi- 

20 de, une homogdneite de cuisson oar contact oarfaite, ce.qui diffeVencie nntre nrn- 
gramme de cuisson de tout autre proce*de\ 

De plus, notre penetration rapide a coeur du produit sera facilitee par le vide d'air 
cree dans Pemballage qui evitera toute perturbation de 'chaleur qui serait due k la 
presence d'air dans I'emballage. 

25 La figure 3 represente Pelernent cuisson ; il est compose de la pompe d'aspiration 
(1), I'arrivee vapeur (2), les cales de chariot (3), les sondes temperature bain (4), 
le bain de chauffe (5), le refoulement pompe (6), la diffusion par croix (7): 
La phase refroidissement a coeur du produit se f era immediatement apres la fin de 
cycle de cuisson. Le chariot de produits cuits sera immediatement plonge dans le 

30 bain de refroidissement stabilise a une temperature de 1/2°. Ce refroidissement se 
. fera par contact d'eau giacee. La regeneration et stabilite du bain sera assuree oar 
une pompe aspirante et refoulante assurant le brassage d'eau giacee. Cette mainte- 
nance en eau giacee proviendra de I'aspi ration au travers d'une couche de glace et 
le refoulement de cette derniere dans le bain par une croix de diffusion. Une pro- 

35 grammation du cycle refroidissement agira directement sur la pompe aspirante, 
refoulante. L ! approvisionnement en glace se fera automatiquement oar une machine 
separee en additif du combine. Un klaxon et temoin de fin de cycle signalera la fin 
du programme. 

La figure 4 represente la bain de refroidissement ; il comporte : Inspiration pompe 
40(1), la couche de glace (2), la croix d'aspiration (3), le bain d f eau giacee (4), le 
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refouiement par pompe (5), la croix de refoulement et diffusion (6). 

La figure 5 represente le chariot de refroidissement. II comporte I'anneau de levage 

chariot (1), le chassis chariot (2), les etageres grilles (3). 

La figure 6 represente le combine cuisson refroidissement suivant coupe AA ; ii 
5 comporte inspiration du liquide de chauffe (1), I'arrivde vapeur (2), i'isolation 
bain (3), le support chariot (4), la grille support de glace (5), la glace (6), I'asDi- 
ration liquide refroidissement (7), la sonde temperature bain de chauffe (8), le 
refoulerrient liquide de chauffe (9), les emballages a cuire ranges sur chariot (10), 
I'ossature chariot (11), le refoulement liquide refroidissement (12). 
10 Le stockage des produits finis pasteurises apres cuisson et refroidissement dans 

ieurs emballages sous vide d'air se fera en chambre froide positive a + 3°. Les con- 
ditions de reglementation de stockage devront etre effectuees en fonction de la 
legislation en vigueur. 

La distribution des produits cuits pasteurises dans Ieurs emballages sous vide d'air 
15 apres stockage, se fera en se re7e>ant aux normes de distribution de produits pas- 
teurises resultant d'une legislation en place. 

L 'utilisation du produit cuit pasteurise dans son ernbaltage sous vide d'air chez le 
client, se fera en plongeant les emballages ferm£s et etanches dans une ambiance 
vapeur (bain marie, four vapeur, . . .). Le temps de rechauffage du produit dans 

20 cette ambiance vapeur chez le client sera Dreconise nar le fahrirant et oourra varier 
de 5 a 10 minutes suivant les produits. Apres le rechauffage les emballages seront 
ouverts et les produits seront dresses sur un plat pour etre consommes. 
Les prescriptions faites par le fabricant devront etre respectees pour obtenir le 
resultat culinaire escompte. 

25 Afin de pouvolr obtenir le resultat culinaire et bacteriologique escomote, une regie- 
mentation des methodes de travail sera imposee. Une organisation oarfaite des postes 
de travail et una chafne de travail continue et sans retour sera exigee. 
example : produit suivant la chafne : 

- entree du produit en chambre froide, arrivage, stockage matiere oremiere 
30 - salle conditionnement sous vide 

- salle cuisson refroidissement 

- salle chambre froide, depart produit finl. 

Afin d'obtenir apres cuisson refroidissement le resultat culinaire et bacteriologique 
escompte des normes et prdconisation d*hygiene alimentaire seront imoosees, a 
35 savoir : 

Hygiene totale des locaux (locaux regulierement nettoyes et aseptises) ; 
Hygiene totale des machines qui devront etre regulierement nettoyees ; 
Hygiene totale des matieres premieres brutes a travailler (fraicheur, presentation...) ; 
Hygiene totale des personnes travaillant ces 'produits (cheveux correctement tailles, 
40 personnes non enrhumees ou malades, ongles et mains laves). De olus ces personnes 
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devront etre munies d'une tenue anti-bacterie et aseptisee : bottes, blouses, calots, 
masques, gants. 

Ce procede d'ensemble de cuisson pasteurisation de produits alimentaires dans leurs 
emballages sous vide'd'air, se diffeVencie de tout autre procede par : 
5 - des regies d'hygiene et de travail bien definies 

- un traitement de base du produit a cuire 

- ie conditionnement du produit a cuire dans un emballage de cuisson sous vide 
d'air 

- !e traitement thermicue relatif a une pasteurisation effectude par une machine 
10 adapted a cet effet. 

Ces diverses methodes se differencient de toute autre pasteurisation par le resultat 
culinaire obtenu apres pasteurisation. En effet, il decoule de I'ensemble de ces 
methodes un resultat qui donne I'avantage en conservation d'un produit pasteurise, 
et I'avantage culinaire d'un produit frais* Toutefois, toutes les methodes de travail 

15 et les postes revendlques devront etre applique's a la lettre. 

Au sein de cette revendication de differences de procede, une mention particuliere 
devra' etre portee sur le traitement thermique a coeur du produit. La phase montee 
en temperature de la chaleur a coeur du produit et la stability de cette derniere 
par presence du contact du bain d'eau regener^e par une pompe asplrante, refou- . 

20 lante sera tres importante afln de limiter les temps perdus pour arriver en tempera- 
lure a ucui uu uiouun.. ue meme pndnomene sera dans la aescente a coeur du 
produit par contact d'eau glacee et la aussi, i'homog^neite et la stability du bain 
glace en contact avec les emballages sur toute sa surface sera tres important pour 
une descente rapide de temperature a coeur du produit. . . 

25 Cette montde et descente rapide aux differentes temperatures permettent de bien 
controler le temps de pasteurisation, de diminuer les temps perdus a la chauffe et 
au refroidissement et de ce fait, avoir un produit pasteurise sans que ce dernier 
ait souffert du temps et des conditions de cuisson que I 'on pourrait rencontrer en 
cuisson traditionnelle. 

30 Par rapport a tout autre mode de cuisson pasteurisation le procede de cuisson 
pasteurisation de produits alimentaires sous vide d'air dans leurs emballages, objet 
de I 'invention, nous apporte : 

- economic sur les achats car pas de pertes par dessicatlon et par evaporation en 
' cellule de cuisson car la cuisson s'effectue en emballage sous vide d'air etanche 

35 - economie sur les energies de cuisson (plus de four au gaz allume'en serie) car 
cuisson generale 

- economie sur Sexploitation pure du poste de cuisson car ramene en net le nouveau 
poste revient motns cher qu'un systeme classique (bain d'eau moins cher que four 
electrique ou cellule de refroidissement a. I'azote) 

40 - economie en stockage car la diversite des produits peut se superposer en etageres 
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vu que nous sommes en emballages Stanches 

- aspect culinaire meilleur car prodult non oxyde* vu qu'il est emballe* sous vide d § air 

- propridtes organoleptiques du produit conservees vu la non oxydation et toutes les 
saveurs concentrees dans I'emballage sous vide d'air 

5 - vaieur nutritive concentree dans I'emballage sous vide d f air car non possibility 
d 1 Evaporation 

- facilite d'utilisatlon du produit fabrique par remise en temperature dans une 
ambiance vapeur (bain marie, four vapeur, . . .) 

- diminution des postes de main d'oeuvre en usine car possibility rSelle d'organisa- 
10 tion du travail par poste 

- gestion rdelle des produits car revente en net de produit achete* en net 

- possibility d'echelonnement et planification de certains produits suivant les sai - 
sons (poissons, fruits, legumes) par une congelation adapted 

- avantages aprfes traitement des divers produits, de pouvoir se servir de la congeia- 
15 tion pour la conservation longue duree pouvant rdguler tant les sarsons que les inci- 
dences des marches 

. - avantage d'avoir, apres decongeiation d'un produit, un rdsultat culinaire non diffe- 
rent d'avant congelation car a la congelation notre produit ne souffrira pas de la 
diiatation de la cellule des bactdries pouvant se prolife>er a la decongeiation des 
20 brulures par le froid des nrnduits 

Ced s'expltquera par le traitement thermique que le produit aura regu auparavant, 
la mise sous vide d'air d'ou plus d'oxygene, la maintenance de la ^structure molecu- 
laire par la depression dans I'emballage, la protection du film sur le produit afin de 
le preserver des brulures par les ventilations mecaniques des salles de congelation. 
La figure 7 repr&sente la programme de divers types de cuisson : [a courbe de 
sterilisation classique en. autoclave a eau (1), la courbe de pasteurisation classique 
en autoclave a eau (2), la courbe de pasteurisation classique en four vapeur (3) f 
la pasteurisation selon I 1 invention. 
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REVENDICATIONS 

1) Procede* de cuisson pasteurisation de produits alimentaires dans leurs emballa- 
ges sous vide d'air realise a I'aide d'une machine combinant cuisson et refroidisse- 
ment caracterise en ce qu'il comporte tes etapes suivantes : 

- stockage. de matiere premiere brute a travaiUer 
5 - preparation de base des produits a cuire 

- conditionnement h cru sous vide d'air des produits a cuire dans ieurs embailages 

- mise en place du combine cuisson pasteurisation . 

- refroidissement 

- cuisson pasteurisation a coeur des produits dans leurs embailages sous vide d'air 
10 - blocage refroidissement a coeur des produits dans leurs embailages sous vide 

d'air apres cuisson 

- stockage des produits finis (cults et refroidis) dans leurs embailages sous vide 
d'air 

- distribution des produits cuits pasteurises dans leurs embailages sous vide d'air 
15 apres stockage 

- utilisation du produit cuit pasteurise* dans son emballage sous vide d'air chel le 
client. 

2) Proced^ de cuisson pasteurisation de produits alimentaires dans leurs embai- 
lages sous vide d'air realise c»in n i» iwonHi motion 1 caracterise" en c* q«"» '* 

20 stockage des matieres premieres se fait en chambre froide positive et que les eta- 
geres de rangement sont en inox ou en P. V. C. alimeritaire. 

3) Precede de cuisson pasteurisation de produits alimentaires selon les revendi- 
cations.1 et 2, caracterise en ce que la preparation de base des produits consiste 
a les parer, marquer, Her et assaisonner, cette operation ayant lieu dans une salle 

25 a temperature controlee. 

4) Procdde* de cuisson pasteurisation des produits alimentaires selon les revendi- 
cations precedentes prises dans leur. ensemble, caracterise en ce que les produits 
alimentaires crus seront conditionnes sous vide d'air, dans une salle ou la tempe- 
rature sera stabitisee a + 10° C. 

30 5) Procede de cuisson pasteurisation de produits alimentaires selon les reven- 

dications precedentes prises dans leur ensemble, caracterise en ce que les produits 
a cuire seront ranges sur le chariot de maniere a ce qu'ils he soient pas en con- 
tact entre eux, de facon I permettre au liquide de chauffe de pouvoir cuire a 
coeur par contact homogene. 

35 6) Procede de cuisson pasteurisation de produits alimentaires selon les reven- 

dlcations precedentes prises dans leur ensemble, caracterise en ce que le chariot 
sera plonge dans le bain d'eau de cuisson regule. a une temperature de 87° C. 
(Cette temperature de depart du bain pourra §tre superieure a 87° C de facon a 
corriger ie pont thermique cause oar I'inertie du chariot. charge). 
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7) Proc£de de cuisson pasteurisation de produits alimentaires selon les revendi- 
cations precedentes prises dans leur ensemble, caracterise en ce que la tempera- 
ture sera regulee par une programmation mecanique agissant sur une electrovanne 
au moyen de deux sondes de. controle plongees dans le bain. La temperature sera 

5 homogene sur I 'ensemble du bain par Inspiration et le refoulement effectue* par 
une pompe pour la regeneration du bain.- 

8) Procede de cuisson pasteurisation de produits alimentaires selon les revendi- 
cattons precedentes prises dans leur ensemble, caracterise en ce qu'un disque 
enregistreur fixe sur la table de programmation nous donnera le couple de cuisson 

10 oil seront portes : temps, montee en temperature, pasteurisation, descente- a 0 + 3°. 

En fin de cycle, le chariot sera sorti du bain de chauffe. 
' 9) Procede de cuisson pasteurisation de produits alimentaires sslon la revendi- 

cation 1, caracterise en ce que I'on plonge'le chariot. dans un bain d'eau glacee, 

maintenu a temperature de 1 a 2° C par brassage de I'eau au travers d'une couche 
15 de glace- Un klaxon et temoin de cycle signalera la fin du programme. 

10) Procede* de cuisson pasteurisation de produits alimentaires selon les revendl- 

catioris precedentes prises dans leur ensemble, caracterise en ce que I'emballage 

sous vide empeche I'oxydation et permet de conserver au produit toutes ses pro- 

prletes organoleptiques, toutes les saveurs concentres* 
20 11) Procede de cuisson pasteurisation de produits alimentaires selon les revendi- 

oations precedentes pnse* u«iu> .«ui w^muie, caracterise en ce que les valeurs 

nutritives sont preservers car aucune evaporation du produit n'est possible, 

12) Procede* de cuisson pasteurisation de produits alimentaires, selon les reven- 

dications precedentes prises dans leur ensemble, caracterise* en ce que la structure 
25 moleculaire des produits est maintenue par la depression dans I'fimballage et pre*- 

servee des brulures par protection du film sur le produit. 
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Figure 2 
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Figure 4 
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Figure 7 
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